KUALITAS MI BASAH DENGAN KOMBINASI EDAMAME (Glycine max (L.) Merrill) DAN BEKATUL BERAS MERAH by Riyanto, Cellica
 1 
 
KUALITAS MI BASAH DENGAN KOMBINASI EDAMAME (Glycine 
max (L.) Merrill) DAN BEKATUL BERAS MERAH 
 
Quality of Wet Noodle with Vegetable Soybean ‘Edamame’(Glycine max (L.) Merrill) 
and Red-Rice Bran Combination 
 
Cellica Riyanto1, Lorensia Maria Ekawati Purwijantiningsih2, F. Sinung Pranata3 
Fakultas Teknobiologi Atma Jaya Yogyakarta, Jl. Babarsari no. 44 Yogyakarta 
cellica.akakuro@gmail.com 
 
 
Abstrak 
Mi merupakan makanan yang cukup populer di Indonesia. Penambahan edamame 
dan bekatul beras merah yang merupakan sumberdaya lokal potensial diharapkan mampu 
mengurangi penggunaan (impor) tepung terigu sekaligus meningkatkan kandungan gizi, 
khususnya kandunganserat produk mi basah. Penelitian ini bertujuan untuk a) mengetahui 
pengaruh kombinasi edamame dan bekatul beras merah terhadap kualitas fisik, kimia, 
mikrobiologi, dan organoleptik mi basah,b) mengetahui kombinasi tepung terigu, edamame, 
dan bekatul beras merah yang tepat untuk menghasilkan mi basah yang paling baik, dan c) 
mengetahui kadar serat kasar mi basah. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap dengan enam perlakuan kombinasi tepung terigu, edamame, dan bekatul beras 
merah, yaitu perlakuan A (100:0:0), B (85:10:5), C (80:10:10), D (75:15:10), E (70:20:10), 
dan F (65:20:15). Hasil penelitian menunjukkan mi basah memiliki kadar air 56,42 – 63,49%, 
kadar abu 0,85 – 1,23%, kadar lemak 1,48 – 2,44%, kadar protein 5,88 – 9,29%, kadar 
karbohidrat 26,53 – 33,41%, kadar serat kasar 1,39 – 4,28%,hardness 231,50 – 382,33 gf, 
warna kuning hingga jingga kekuningan, hasil ALT dan Kapang Khamir memenuhi SNI 
(kecuali kapang khamir mi basah perlakuan E dan F), dan hasil uji organoleptik yang secara 
garis besar disukai responden. Kombinasi edamame 15% dan bekatul 10% merupakan 
kombinasi yang dapat menghasilkan produk mi basah dengan kualitas yang paling baik. 
Kata-kata kunci: mi basah, edamame, bekatul beras merah, serat. 
 
Pendahuluan 
Mi merupakan salah satu jenis makanan alternatif setelah nasi yang 
perkembangannya sangat cepat. Mi berkembang dari waktu ke waktu dalam segi jumlah 
maupun variasinya (Rustandi, 2011).Sayangnya, bahan baku pembuatan mi adalah tepung 
terigu yang berasal dari gandum yang tidak dapat tumbuh di Indonesia, namun 
penggunaannya justru semakin luas. Berdasarkan catatan Aptindo (Asosiasi Produsen Tepung 
Terigu Indonesia), konsumsi terigu di dalam negeri mengalami kenaikan hingga 5,61% dari 
tahun 2011 – 2012 (Kementrian Perindustrian Indonesia, 2013). Oleh karena itu, dilakukan 
usaha untuk mengurangi penggunaan tepung terigu dengan cara mensubstitusinya dengan 
berbagai sumberdaya lokal, salah satunya adalah kedelai edamame. 
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Menurut Asadi (2009), edamame adalah jenis kedelai yang dipanen saat polongnya 
masih muda dan berwarna hijau, yaitu saat stadia R6 (pengisian biji 80 – 90% pengisian). 
Coolong (2009) menyatakan bahwa edamame memiliki kandungan gizi yang lebih tinggi dan 
lebih baik, serta lebih mudah dicerna daripada kedelai yang telah matang. Berdasarkan uji 
proksimat yang dilakukan oleh Redondo dkk., (2006), edamame (green soybean) memiliki 
kadar lemak yang jauh lebih rendah dan kadar karbohidrat yang jauh lebih tinggi 
dibandingkan kedelai kuning (yellow soybean). 
Mi bukan merupakan jenis bahan pangan yang mengandung serat, padahal serat 
pangan sangat dibutuhkan untuk menjaga kesehatan pencernaan. Diharapkan, produk mi 
basah mengandung serat pangan, terutama bermanfaat bagi orang yang menyukai mi dan 
tidaksuka makan sayuran. Salah satu sumber serat pangan yang cukup tinggi yang dapat 
dimanfaatkan adalah bekatul.Meskipun bekatul melimpah di Indonesia, pemanfaatannya 
untuk konsumsi manusia sebagai sumber pangan dan gizi masih terbatas dan belum banyak 
diterima masyarakat luas (Azzmi, 2012). Menurut Ide (2010), beras merah mengandung serat, 
vitamin, dan mineral hingga tiga kali lebih tinggi dibandingkan beras putih. Menurut Suardi 
(2005), lapisan bekatul yang berwarna merah pada beras merah kaya serat (serat yang lebih 
mudah dicerna usus), mineral, minyak, dan vitamin (terutama vitamin B). 
 
Metode Penelitian 
Penelitian dilakukan pada awal bulan Februari 2014 hingga awal bulan Juni 2014 di 
Laboratorium Teknobio-Pangan, Fakultas Teknobiologi Universitas Atma Jaya Yogyakarta. 
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau, baskom plastik, nampan 
plastik, mangkuk plastik, wadah plastik (kedap udara), pengaduk plastik, sendok, garpu, 
pengayak tepung, panci, kompor gas, blender, slitter Verona, cling wrap, kertas timbang, 
timbangan analitik, oven, piringan logam, moisturizer balancingPhoenix, cawan aluminium, 
eksikator, cawan porselin, tanur Furnace 1400, texture analyzer Brookfield, probe, komputer, 
color reader Konica Minolta, diagram kromatisasi CIE, plastik, lemari asam, labu Kjeldahl, 
labu destilasi, destilator Isopad, pipet tetes, gelas ukur, erlenmeyer, buret, statif, labu takar, 
gelas beker, sohklet, penjepit,kertas saring, aluminium foil, cawan dan lumpang porselin, 
gelas pengaduk, mikrotip, mikropipet SOCOREX, tabung reaksi, rak tabung reaksi, pipet 
ukur, propipet, petridish,autoklaf, laminar air flow Esco, vortex, microwave, inkubator 
Memmert, bunsen, kertas payung, kapas, tisu, kertas label, karet gelang, dan masker. 
Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan mi basah adalah edamame mentah 
eceran (tanpa kulit buah) yang diperoleh dari supermarket Super Indo Jalan Kaliurang, 
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bekatul beras merah yang diperoleh dari petani penyosoh beras di daerah Sleman, tepung 
terigu (hard flour) dengan merk ‘Cakra Kembar’, garam dapur, kuning telur, garam alkali 
(Na2CO3), dan air. Bahan lain yang digunakan dalam uji proksimat bahan baku dan pengujian 
kualitas produk adalah petroleum eter (PE), katalis N (campuran CuSO4, Na2SO4, dan TiO2), 
H2SO4 pekat, aquadest, indikator phenolphtalein (PP), NaOH 40%, HCl 0,1 N, indikator 
methyl red, NaOH 0,1 N, H2SO4 1,25%, NaOH 3,25%, medium PCA (Plate Count Agar), 
medium PDA (Potato Dextrose Agar), dan alkohol 70%. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap, dengan 6 variasikombinasi 
tepung terigu, edamame, dan bekatul beras merah, yaitu perlakuan A (100:0:0), B (85:10:5), 
C (80:10:10), D (75:15:10), E (70:20:10), dan F (65:20:15). Masing-masing perlakuan 
dilakukan sebanyak 3 kali ulangan.Tahap penelitian meliputiuji proksimat edamame dan 
bekatul beras merah, pembuatan pasta edamame, pengayakan bekatul beras merah, pembuatan 
mi basah, uji kualitas fisik mi basah, uji kualitas kimia mi basah, uji kualitas mikrobiologi mi 
basah, uji organoleptik mi basah, dan analisis data. 
 
Hasil dan Pembahasan 
A. Analisis Proksimat Komposisi Kimia Bahan Baku (Edamame dan Bekatul Beras 
Merah) 
Hasil analisis proksimat komposisi kimia edamame pada penelitian ini 
dibandingkan dengan hasil analisis proksimat edamame oleh Johnson dkk. (1999), yang 
ditunjukkan oleh Tabel 1. Hasil analisis proksimat komposisi kimia bekatul beras merah 
pada penelitian ini dibandingkan dengan hasil analisis proksimat bekatul beras merah 
oleh Susanto (2011), yang ditunjukkan oleh Tabel 2. 
Tabel 1. Perbandingan Hasil Analisis 
Proksimat Komposisi Kimia 
Edamame 
Komposisi 
Kimia 
Hasil 
Analisis 
Hasil Penelitian 
Johnson dkk. 
(1999) 
Air 70,80% 71,1g/100g 
Abu 1,98% 1,6g/100g 
Lemak 3,90% 6,6g/100g 
Protein 11,39% 11,4g/100g 
Karbohidrat 11,92% 7,4g/100g 
Serat Kasar 11,38% 1,9g/100g 
Tabel 2. Perbandingan Hasil Analisis 
Proksimat Komposisi Kimia 
Bekatul Beras Merah 
Komposisi 
Kimia 
Hasil 
Analisis 
Hasil Penelitian 
Susanto 
(2011) 
Air 13,12% 3,91±0,09% 
Abu 6,06% 10,70±0,12% 
Lemak 17,19% 8,80±1,08% 
Protein 11,15% 18,52±0,13% 
Karbohidrat 52,47% 58,07±1,00% 
Serat Kasar 9,42% 8,80±3,84% 
 
Berdasarkan perbandingan pada Tabel 1, dapat diketahui bahwa terdapat 
perbedaan antara hasil analisis yang diperoleh dengan hasil analisis penelitian terdahulu. 
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Secara umum, perbedaan ini dimungkinkan terjadi karena edamame yang digunakan 
dalam penelitian ini tidak berasal dari sumber yang sama dengan edamame yang 
digunakan dalam uji proksimat Johnson dkk. (1999), serta disebabkan oleh perbedaan 
lingkungan penanaman, waktu pemanenan, umur tumbuhan, dan kondisi penyimpanan 
(deMan, 1997). 
Berdasarkan perbandingan pada Tabel 2, dapat diketahui bahwa terdapat 
perbedaan antara hasil analisis yang diperoleh dengan hasil analisis penelitian terdahulu. 
Secara umum, perbedaan ini dimungkinkan terjadi karena bekatul beras merah yang 
digunakan dalam penelitian ini tidak berasal dari sumber yang sama dan/atau berasal dari 
varietas padi yang berbeda dengan yang digunakan dalam uji proksimat Susanto (2011). 
Bekatul beras merah yang digunakan dalam penelitian Susanto (2011) merupakan produk 
komersial dengan merk tertentu yang kemungkinan besar sudah mendapat perlakuan 
tertentu. 
 
B. Analisis Kualitas Kimia Produk Mi Basah dengan Kombinasi Edamame dan 
Bekatul Beras Merah 
1. Analisis Kadar Air 
Hasil analisis kadar air produk mi basah ditunjukkan oleh Tabel 3 dan Gambar 1. 
Kadar air produk mi basah berkisar antara 56,42 – 63,49%. Syarat mutu kadar air yang 
ditetapkan SNI untuk produk mi basah adalah 20 – 35%, sehingga dapat dikatakan bahwa 
kadar air produk mi basah penelitian ini terlalu tinggi dan tidak memenuhi SNI. 
 
Tabel 3. Kadar Air Produk Mi Basah 
Kombinasi Edamame dan 
Bekatul Beras Merah 
Perlakuan 
(Kombinasi Tepung Terigu, 
Edamame, dan 
Bekatul Beras Merah) 
Kadar Air 
(%) 
A (100 : 0 : 0) 56,42a 
B (85 : 10 : 5) 61,54c 
C (80 : 10 : 10) 56,78ab 
D (75 : 15 : 10) 59,55abc 
E (70 : 20 : 10) 60,62bc 
F (65 : 20 : 15) 63,49c 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama 
pada kolom yang sama menunjukkan 
tidak adanya beda nyata pada uji 
DMRT dengan tingkat kepercayaan 
95%. 
 
Gambar 1. Kadar Air Produk Mi Basah 
Kombinasi Edamame dan 
BekatulBeras Merah 
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Instrumen moisturizer balancing(yang digunakan untuk analisis kadar air dalam 
penelitian ini) dapat menguapkan air dalam sampel dengan sempurna, sehingga kadar air 
yang terukur lebih akurat dan lebih banyak dibandingkan metode konvensional (metode 
oven) yang digunakan oleh SNI. Oleh karena itu, kadar air yang terukur pada penelitian 
ini jauh lebih tinggi dibandingkan syarat mutu SNI dan hal ini tidak berarti bahwa produk 
mi basah memiliki kualitas yang buruk, karena produk mi basah ini tidak terlihat lembek 
seperti kelebihan kadar air, melainkan tetap terlihat seperti mi basah pada umumnya. 
Departemen Ilmu dan Teknologi Pangan Institut Pertanian Bogor (2005) 
menyebutkan bahwa mi basah matang mengandung kadar air sekitar 64 – 65%. Mi basah 
jagung yang matang dari hasil penelitian Kurniawati (2006) juga mengandung kadar air 
yang cukup tinggi (seperti pada penelitian ini), yaitu 63,71%. Berdasarkan hasil 
penelitian-penelitian terdahulu ini, dapat dikatakan bahwa kadar air mi basah pada 
penelitian ini masih dalam batas yang normal/wajar. 
Pada Gambar 1, dapat diketahui bahwa kombinasi edamame dan bekatul beras 
merah terbukti meningkatkan kadar air mi basah dan menunjukkan adanya 
kecenderungan peningkatan kadar air produk mi basah, kecuali pada mi basah perlakuan 
B. Hasil bias pada perlakuan B diduga terjadi karena besar-kecilnya kuning telur yang 
digunakan sulit diseragamkan. Menurut Rizal dan Irawati (1988), kuning telur 
mengandung kadar air yang cukup tinggi, yaitu sebesar 49,4%. 
Hasil analisis statistik juga menunjukkan adanya beda nyata kadar air produk mi 
basah. Variasi perlakuan pembuatan mi berpengaruh nyata terhadap perbedaan kadar air 
produk mi basah.Hasil tersebut disebabkan oleh adanya penambahan (penambahan 
bertingkat) edamame yang memang memiliki kadar air yang tinggi, serta karena adanya 
serat.Menurut Piliang dan Djojosoebagio (1996) dan Lisdiana (1997), serat memiliki 
kemampuan untuk mengikat air (secara cepat dalam jumlah yang banyak). Oleh karena 
itu, semakin banyak penambahan edamame dan bekatul beras merah, semakin tinggi 
kadar serat kasar (serat), semakin banyak air yang terikat, dan semakin tinggi kadar air 
yang terukur. 
 
2. Analisis Kadar Abu 
Hasil analisis kadar abu produk mi basah ditunjukkan oleh Tabel 4 dan Gambar 2. 
kadar abu produk mi basah berkisar antara 0,85 – 1,23%. Syarat mutu kadar abu yang 
ditetapkan SNI untuk produk mi basah adalah maksimal 3%, sehingga dapat dikatakan 
bahwa kadar abu produk mi basah penelitian ini memenuhi SNI. 
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Tabel 4. Kadar Abu Produk Mi Basah 
KombinasiEdamame dan 
BekatulBeras Merah 
Perlakuan 
(Kombinasi Tepung Terigu, 
Edamame, dan 
Bekatul Beras Merah) 
Kadar Abu 
(%) 
A (100 : 0 : 0) 0,85a 
B (85 : 10 : 5) 0,93ab 
C (80 : 10 : 10) 1,23c 
D (75 : 15 : 10) 1,15c 
E (70 : 20 : 10) 1,10bc 
F (65 : 20 : 15) 1,16c 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama 
 pada kolom yang sama menunjukkan 
 tidak adanya bedanyata pada uji 
 DMRT dengantingkat kepercayaan 
 95%. 
 
 
 
Gambar 2. Kadar Abu Produk Mi Basah 
Kombinasi Edamame dan 
BekatulBeras Merah 
Kadar abu (mineral) produk mi basah dapat dikatakan tidak tinggi. Kadar abu 
edamame adalah 1,98%, sedangkan kadar abu bekatul beras merah adalah 6,06%, namun 
kadar abu produk mi basah hanya berkisar 0,85 – 1,23%. Menurut Palupi dkk. (2007), 
perebusan, secara umum tidak akan mengurangi kadar abu (mineral) mi basah, akan 
tetapi, beberapa mineral seperti zat besi memiliki kemungkinan tereduksi selama 
mendapatkan proses yang menggunakan suhu cukup tinggi. Selain itu, menurut 
Sudarmadji (2003), kadar abu tidak selalu ekuivalen dengan bahan mineral karena 
beberapa mineral hilang selama volatilisasi atau selama berinteraksi dengan konstituen. 
Mungkin hal-hal tersebut menyebabkan rendahnya kadar abu pada produk mi basah. 
Pada Gambar 2, diketahui bahwa kombinasi edamame dan bekatul beras merah 
terbukti mampu meningkatkan kadar abu (mineral) mi basah. Hasil analisis statistik juga 
menunjukkan adanya beda nyata kadar abu produk mi basah, artinya variasi perlakuan 
pembuatan mi berpengaruh nyata terhadap kadar abu produk mi basah yang dihasilkan. 
 
3. Analisis Kadar Lemak 
Hasil analisis kadar lemak produk mi basah ditunjukkan oleh Tabel 5 dan Gambar 
3. Kadar lemak produk mi basah berkisar antara 1,48 – 2,44%. SNI tidak mensyaratkan 
kadar lemak pada batas tertentu untuk produk mi basah.Kadar lemak mi basah pada 
penelitian ini dapat dikatakan cukup rendah. Kandungan lemak yang cukup rendah ini 
akan meminimalisir terjadinya reaksi oksidasi, yang akhirnya dapat menyebabkan 
ketengikan pada mi basah. 
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Tabel 5. Kadar Lemak Produk Mi Basah 
Kombinasi Edamame dan 
Bekatul Beras Merah 
Perlakuan 
(Kombinasi Tepung 
Terigu, 
Edamame, dan 
Bekatul Beras Merah) 
Kadar Lemak (%) 
A (100 : 0 : 0) 1,54a 
B (85 : 10 : 5) 1,89a 
C (80 : 10 : 10) 1,56a 
D (75 : 15 : 10) 1,48a 
E (70 : 20 : 10) 2,13a 
F (65 : 20 : 15) 2,44a 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama 
pada kolom yang sama menunjukkan 
tidak adanya beda nyata pada uji 
DMRT dengan tingkat kepercayaan 
95%. 
 
 
Gambar 3. Kadar Lemak Produk Mi 
BasahKombinasi Edamame 
danBekatul Beras Merah 
 
Kadar lemak edamame adalah 3,90%, sedangkan kadar lemak bekatul beras 
merah adalah 17,19%, namun kadar lemak produk mi basah hanya berkisar 1,48 – 2,44%. 
Hal ini diduga terjadi karena matriks gel yang terbentuk akibat proses gelatinisasi pada 
mi basah mempersulit kesempurnaan pelarutan lemak mi basah oleh petroleum eter. 
Seperti yang dijelaskan Harper (1981), amilosa yang keluar dari granula pati (sebagai 
akibat peristiwa gelatinisasi) akan membentuk struktur matriks gel. Matriks gel ini 
mungkin menghalangi petroleum eter dalam melarutkan kandungan lemak yang ada 
dalam mi basah, sehingga kadar lemak yang terukur menjadi lebih sedikit dan hasil kadar 
lemak menjadi bias. 
Hasil analisis statistikmenunjukkan bahwa variasi perlakuan pembuatan mi tidak 
berpengaruh nyata terhadap kadar lemak produk mi basah. Tidakadanya beda nyata ini 
dapat terjadi karena besar-kecilnya kuning telur yang digunakan sulit untuk 
diseragamkan. Menurut Rizal dan Irawati (1988), kadar lemak kuning telur adalah 31,9%. 
 
4. Analisis Kadar Protein 
Hasil analisis kadar protein produk mi basah ditunjukkan oleh Tabel 6 dan 
Gambar 4.Kadar protein produk mi basah berkisar antara 5,88 – 9,29%. Syarat mutu 
kadar protein yang ditetapkan SNI untuk produk mi basah adalah minimal 3%, sehingga 
dapat dikatakan bahwa kadar protein mi basah pada penelitian ini telah memenuhi 
SNI.Kadar protein mi basah pada penelitian ini dapat dikatakan cukup tinggi untuk 
memenuhikebutuhan rata-rata protein orang dewasa 46 – 63 gram perhari (USDA, 1998). 
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Tabel 6. Kadar Protein Produk Mi Basah 
Kombinasi Edamame dan 
Bekatul Beras Merah 
Perlakuan 
(Kombinasi Tepung Terigu, 
Edamame, dan 
Bekatul Beras Merah) 
Kadar 
Protein (%) 
A (100 : 0 : 0) 5,88a 
B (85 : 10 : 5) 5,97a 
C (80 : 10 : 10) 7,02a 
D (75 : 15 : 10) 9,29a 
E (70 : 20 : 10) 7,00a 
F (65 : 20 : 15) 6,37a 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama 
pada kolom yang sama menunjukkan 
tidak adanya beda nyata pada uji 
DMRT dengan tingkat kepercayaan 
95%. 
 
Gambar 4.Kadar Protein Produk Mi 
BasahKombinasi Edamame 
dan Bekatul Beras Merah 
 
Kadar protein edamame adalah 11,39%, sedangkan kadar protein bekatul beras 
merah adalah 11,15%, namun kadar protein produk mi basah hanya berkisar 5,88 – 
9,29%. Hal ini diduga terjadi karena matriks gel yang terbentuk akibat proses 
gelatinisasipada mi basah mempersulit kesempurnaan proses destruksi. Seperti yang 
dijelaskan Harper (1981), amilosa yang keluar dari granula pati (sebagai akibat peristiwa 
gelatinisasi) akan membentuk struktur matriks gel. Matriks gel ini mungkin lebih sulit 
untuk didestruksi, sehingga kadar N total yang terukur menjadi lebih sedikit dan hasil 
kadar protein menjadi bias. 
Hasil analisis statistik menunjukkan tidakadanya beda nyata kadar protein produk 
mi basah. Variasi perlakuan pembuatan mi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar 
protein produk mi. Hasil yang tidak berbeda nyata ini kemungkinan besar disebabkan 
oleh penambahan kuning telur yang sulit untuk diseragamkan. Menurut Rizal dan Irawati 
(1988), kadar protein kuning telur adalah sebesar 16,3%. 
 
5. Analisis Kadar Karbohidrat 
Hasil analisis kadar karbohidrat produk mi basah ditunjukkan oleh Tabel 7 dan 
Gambar 5. Kadar karbohidrat produk mi basah berkisar antara 26,53 – 33,41%.SNI tidak 
mensyaratkan kadar karbohidrat pada batas tertentu untuk produk mi basah. Kadar 
karbohidrat produk mi basah dapat dikatakan tidak terlalu tinggi. 
Pada Gambar 5, terlihat adanya kecenderungan bahwa semakin tinggi 
penambahan edamame dan bekatul beras merah, semakin rendah kadar karbohidratnya. 
Hal ini terjadi karena kadar karbohidrat terigu memang tinggi dan lebih tinggi 
5.88 5.97
7.02
9.29
7.00 6.37
0.00
1.00
2.00
3.00
4.00
5.00
6.00
7.00
8.00
9.00
10.00
K
ad
ar
 P
ro
te
in
 (%
)
Perlakuan
(Kombinasi Tepung Terigu, Edamame, dan 
Bekatul Beras Merah)
 
 
9 
 
 
 
dibandingkan kadar karbohidrat edamame maupun bekatul beras merah. Hasil analisis 
statistik menunjukkan adanya beda nyata kadar karbohidrat produk mi basah. Variasi 
perlakuan pembuatan mi berpengaruh nyata terhadap kadar karbohidrat produk mi. 
 
Tabel 7.Kadar Karbohidrat Produk Mi 
Basah Kombinasi Edamame dan 
Bekatul Beras Merah 
Perlakuan 
(Kombinasi Tepung Terigu, 
Edamame, dan 
Bekatul Beras Merah) 
Kadar 
Karbohidrat 
(%) 
A (100 : 0 : 0) 35,31c 
B (85 : 10 : 5) 29,67ab 
C (80 : 10 : 10) 33,41bc 
D (75 : 15 : 10) 28,53a 
E (70 : 20 : 10) 29,14ab 
F (65 : 20 : 15) 26,53a 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama 
pada kolom yang sama menunjukkan 
tidak adanya beda nyata pada uji 
DMRT dengan tingkat kepercayaan 
95%. 
 
Gambar 5. Kadar Karbohidrat Produk Mi 
BasahKombinasi Edamame 
danBekatul Beras Merah 
 
 
6. Analisis Kadar Serat Kasar 
Hasil analisis kadar serat kasar produk mi basah ditunjukkan oleh Tabel 8 dan 
Gambar 6. Kadar serat kasar produk mi basah berkisar antara 1,39 – 4,28%. SNI tidak 
mensyaratkan kadar serat kasar pada batas tertentu untuk produk mi basah.Kadar serat 
kasar edamame adalah 11,38%, sedangkan kadar serat kasar bekatul beras merah adalah 
9,42%, namun kadar serat kasar produk mi basah hanya berkisar 1,39 – 4,28%. Hal ini 
terjadi karena pengaruh perebusan mi basah pada suhu tinggi yang menyebabkan serat 
seperti selulosa dan hemiselulosa hilang (Tensiska, 2008), sehingga akhirnya kadar serat 
kasar semakin menurun. 
Penambahan edamame dan bekatul beras merah berbanding lurus dengan 
peningkatan kadar serat kasar. Semakin banyak edamame dan bekatul beras merah yang 
digunakan, semakin tinggi kadar serat kasar mi basah yang dihasilkan. Hasil analisis 
statistik menunjukkan adanya beda nyata kadar serat kasar produk mi basah. Variasi 
perlakuan pembuatan mi berpengaruh nyata terhadap perbedaan kadar serat kasar produk 
mi basah yang dihasilkan. 
Kadar serat kasar mi basah pada penelitian ini dapat dikatakan tidak cukup tinggi 
untuk memenuhikebutuhan rata-rata serat pangan orang dewasa21 – 27 gram 
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perhari(Lisdiana, 1997), karena serat yang terukur pada penelitian ini adalah serat kasar 
(crude fiber), bukan serat pangan(dietary fiber). Menurut Tensiska (2008), serat kasar 
merupakan komponen sisa hasil hidrolisis suatu bahan pangan oleh asam dan basa kuat 
sehingga terjadi kehilangan selulosa sekitar 50% dan hemiselulosa 85%. Sementara itu, 
serat pangan merupakan serat yang masih mengandung komponen yang hilang tersebut, 
sehingga nilai serat pangan selalu lebih tinggi dibandingkan nilai serat kasar. 
 
Tabel 8.Kadar Serat Kasar Produk Mi 
Basah Kombinasi Edamame dan 
Bekatul Beras Merah 
Perlakuan 
(Kombinasi Tepung Terigu, 
Edamame, dan 
Bekatul Beras Merah) 
Kadar 
Serat Kasar 
(%) 
A (100 : 0 : 0) 1,39a 
B (85 : 10 : 5) 2,39ab 
C (80 : 10 : 10) 3,08bc 
D (75 : 15 : 10) 3,75bc 
E (70 : 20 : 10) 4,10c 
F (65 : 20 : 15) 4,28c 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama 
pada kolom yang sama menunjukkan 
tidak adanya beda nyata pada uji 
DMRT dengan tingkat kepercayaan 
95%. 
 
Gambar 6. Kadar Serat Kasar Produk Mi 
BasahKombinasi Edamame 
dan Bekatul Beras Merah 
 
Menurut Beck dkk. (2009), kadar serat kasar hanya seperlima dari seluruh nilai 
serat pangan. Apabila teori ini diterapkan pada hasil serat kasar yang diperoleh, maka 
serat pangan (serat kasar dikalikan lima kali lipat) mi basah kombinasi edamame dan 
bekatul beras merah pada penelitian ini terbilang tinggi untuk memenuhi kebutuhan rata-
rata harian serat pangan orang dewasa. 
 
C. Analisis Kualitas Fisik Produk Mi Basah dengan Kombinasi Edamame dan Bekatul 
Beras Merah 
1. Analisis Tekstur (Kekerasan/Hardness) 
Hasil analisis tekstur (tingkat hardness) produk mi basah ditunjukkan oleh Tabel 
9 dan Gambar 7. Tingkat kekerasan produk mi basah berkisar antara 231,50 – 382,33 gf 
(gram force). Analisis statistik menunjukkan adanya beda nyata tingkat kekerasan produk 
mi basah yang dihasilkan, sehingga dapat dikatakan bahwa variasi perlakuan pembuatan 
mi (variasi penambahan/kombinasi edamame dan bekatul beras merah) berpengaruh 
nyata terhadap tingkat kekerasan (hardness) produk mi basah. 
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Tabel 9.Tingkat Kekerasan (Hardness) 
Produk Mi Basah Kombinasi 
Edamame dan Bekatul Beras 
Merah 
Perlakuan 
(Kombinasi Tepung 
Terigu, 
Edamame, dan 
Bekatul Beras Merah) 
Hardness (gf) 
A (100 : 0 : 0) 382,33b 
B (85 : 10 : 5) 251,17a 
C (80 : 10 : 10) 298,33ab 
D (75 : 15 : 10) 265,00a 
E (70 : 20 : 10) 259,33a 
F (65 : 20 : 15) 231,50a 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama 
pada kolom yang sama menunjukkan 
tidak adanya beda nyata pada uji 
DMRT dengan tingkat kepercayaan 
95%. 
 
 
Gambar 7. Tingkat Hardness Produk Mi 
BasahKombinasi Edamame 
dan Bekatul Beras Merah 
 
Semakin tinggi penambahan edamame dan bekatul beras merah, semakin rendah 
tingkat hardness-nya (produk mi basah semakin lunak).Semakin banyak penambahan 
edamame dan bekatul beras merah (semakin sedikit tepung terigu), mi basah yang 
dihasilkan juga semakin mudah putus, namun kekenyalannya masih baik. Padahal tekstur 
mi basah yang baik dan diinginkan adalah kenyal dan tidak mudah putus ketika ditarik. 
Tingkat hardness, kekenyalan dan mudah putusnya mi basah ini dipengaruhi oleh 
pati dan gluten yang terkandung dalam tepung terigu yang digunakan. Pada mi basah 
yang semakin banyak mendapatkan penambahan edamame dan bekatul, penggunaan 
tepung terigunya akan berkurang, padahal pati (terdiri dari amilopektin dan amilosa) dan 
gluten (terdiri dari glutenin dan gliadin) yang terdapat dalam terigu tersebut adalah yang 
berperan membentuk kekerasan (hardness) sekaligus kekenyalan mi basah (mi basah 
yang kenyal tidak akan mudah putus saat ditarik). 
Pada saat perebusan mi, terjadi peristiwa gelatinisasi yang akhirnya akan 
membentuk struktur gel yang kenyal (Gaman dan Sherrington, 1994). Menurut 
Kurniawati (2006), struktur/matriks gel tersebut mengikat granula-granula pati sehingga 
mi basah menjadi tidak mudah putus maupun tidak kehilangan massa padatannya (tidak 
mengalami cooking loss).Selain itu, menurut Koswara (2009), selain terjadi gelatinisasi, 
juga terjadi koagulasi gluten yang kemudian menyebabkan dehidrasi air pada gluten dan 
akhirnya menyebabkan timbulnya kekenyalan mi. Rustandi (2011) menyatakan bahwa 
gluten dapat membuat adonan menjadi kenyal dan dapat mengembang karena mampu 
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mengikat udara. Menurut Ratnaningsih dkk. (2010), glutenin memberikan sifat tegar 
(tidak mudah putus), dan gliadin memberikan sifat lengket, sehingga mampu 
memerangkap gas yang terbentuk selama proses pengembangan adonan. Apabila tepung 
terigu yang digunakan semakin sedikit, kadar pati dan gluten juga semakin sedikit, 
sehingga struktur yang terbentuk tidak cukup kenyal dan mi basah menjadi lebih mudah 
putus. 
Selain itu, tingkat kekerasan mi basah juga dipengaruhi oleh kadar air mi yang 
bersangkutan. Tingkat kekerasan berbanding terbalik dengan kadar air. Semakin banyak 
kadar air dalam mi basah, semakin rendah tingkat kekerasan mi basah. Semakin sedikit 
kadar air dalam mi basah, semakin tinggi tingkat kekerasan mi basah. Hasil uji yang 
diperoleh sudah sesuai dengan fenomena tersebut. Mi basah perlakuan A memiliki kadar 
air yang paling rendah, sehingga tingkat kekerasannya paling tinggi. Mi basah perlakuan 
F memiliki kadar air yang paling tinggi, sehingga tingkat kekerasannya paling rendah. 
 
2. Analisis Warna 
Hasil analisis warna produk mi basah ditunjukkan oleh Tabel 10. Secara kasat 
mata, produk mi basah yang dihasilkan memiliki variasi warna. Namun variasi warna 
yang terlihat oleh mata telanjang ini berbeda dengan warna yang diperoleh dari uji 
menggunakan color reader. Perbedaan ini dapat terjadi karena perbedaan sensitivitas 
mata manusia dengan sensitivitas color reader dalam menerima gelombang cahaya 
dengan panjang gelombang tertentu. 
Tabel 10.Warna Produk Mi Basah Kombinasi Edamame dan Bekatul Beras Merah 
Perlakuan 
(Kombinasi Tepung Terigu, Edamame, dan 
Bekatul Beras Merah) 
X Y Daerah Warna 
A (100 : 0 : 0) 0,54 0,53 kuning 
B (85 : 10 : 5) 0,56 0,57 kuning 
C (80 : 10 : 10) 0,52 0,43 jingga kekuningan 
D (75 : 15 : 10) 0,52 0,47 jingga kekuningan 
E (70 : 20 : 10) 0,61 0,54 jingga kekuningan 
F (65 : 20 : 15) 0,66 0,59 jingga kekuningan 
 
Warna produk mi basah dengan berbagai perlakuan dapat dilihat pada Gambar 8. 
Warna kuning pada mi basah perlakuan A dan B berasal dari pigmen karotenoid yang 
terkandung dalam kuning telur yang digunakan. Menurut Hammershoj dkk. (2010), 
kuning telur mengandung -karoten, -karoten, dan lutein, yang bertanggung jawab 
memberikan warna kuning pada kuning telur. Produk mi basah perlakuan B tetap terukur 
memiliki warna kuning meskipun telah mendapatkan penambahan edamame dan bekatul 
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beras merah, karena edamame dan bekatul beras merah hanya ditambahkan dalam jumlah 
sedikit sehingga tidak berpengaruh besar terhadap warna keseluruhan mi yang dihasilkan. 
 
Gambar 8. Mi Basah dengan Kombinasi Edamame dan Bekatul Beras Merah Perlakuan 
A hingga F 
 
Keterangan: 
A = tepung terigu 100% (kontrol) 
B = tepung terigu 85% : edamame 10% : bekatul beras merah 5% 
C = tepung terigu 80% : edamame 10% : bekatul beras merah 10% 
D =tepung terigu 75% : edamame 15% : bekatul beras merah 10% 
E = tepung terigu 70% : edamame 20% : bekatul beras merah 10% 
F = tepung terigu 65% : edamame 20% : bekatul beras merah 15% 
 
Pada mi basah perlakuan C hingga F, penambahan edamame dan bekatul beras 
merahnya semakin banyak, sehingga menyebabkan perubahan warna pada mi, yaitu 
jingga kekuningan. Warna ini dihasilkan terutama karena penambahan bekatul beras 
merah. Menurut (Oryza Oil & Fat Chemical Company), beras merah mengandung 
pigmen merah yang disebut proantosianidin, sedangkan menurut Sompong dkk. (2010), 
beras merah mengandung beberapa pigmen yang termasuk dalam jenis antosianin, yaitu 
sianidin 3,5-di-glukosida, sianidin 3-glukosida, dan peonidin 3-glukosida. Menurut 
Perera dan Jansz (2000), beras merah mengandung pelargonidin. Jenis-jenis antosianin 
tersebut bertanggung jawab memberikan warna merah kecoklatan beras merah maupun 
bekatul beras merah. Namun, warna produk mi basah adalah jingga kekuningan, bukan 
merah kecoklatan seperti warna pigmen antosianin. 
Warna jingga kekuningan tersebut timbul dari campuran bahan-bahan yang 
digunakan dalam adonan mi, yaitu terutama warna merah kecoklatan dari jenis-jenis 
pigmen antosianin, warna hijau edamame dari pigmen klorofil, dan warna kuning telur 
dari jenis-jenis karotenoid. Selain itu, pemanasan menyebabkan reaksi Maillard yang 
membentuk senyawa berwarna coklat yang disebut melanoidin (Ramezanzadeh dkk., 
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2000; Abdul-Hamid dkk., 2007; Winarno, 2002) juga merupakan salah satu penyebab 
timbulnya warna produk mi basah. Adanya variasi warna pada produk mi basah, 
menunjukkan bahwa penambahan edamame dan bekatul beras merah berpengaruh 
terhadap perubahan warna produk mi basah. 
 
D. Analisis Kualitas Mikrobiologi Produk Mi Basah dengan Kombinasi Edamame dan 
Bekatul Beras Merah 
1. Analisis Angka Lempeng Total (ALT) 
Hasil analisis angka lempeng total produk mi basah ditunjukkan oleh Tabel 11 
dan Gambar 9. Angka lempeng total produk mi basah berkisar antara 1,34x103 – 
9,88x104 CFU/g. Syarat mutu angka lempeng total yang ditetapkan SNI adalah sebesar 
1x106 CFU/g, sehingga dapat dikatakan bahwa semua produk mi basah ini memenuhi 
SNI dan oleh karena itu aman untuk dikonsumsi. 
Meskipun memenuhi syarat mutu SNI, angka lempeng total produk mi basah 
penelitian ini dapat dikatakan cukup tinggi. Tingginya kadar air produk mi basah 
merupakan salah satu faktor utama yang menyebabkan hal tersebut. Kadar air, terutama 
air bebas dan air terikat lemah dalam bahan akan dimanfaatkan oleh mikrobia untuk 
metabolisme dan pertumbuhannya melalui reaksi biokimia. Menurut Rachmawan (2001), 
reaksi biokimia memerlukan air sebagai mediumnya. Oleh karena itu, semakin tinggi 
kadar air, semakin banyak jumlah mikrobia, dan semakin pendek umur simpan 
bahan/produk pangan. Sebaliknya, semakin rendah kadar air, semakin sedikit jumlah 
mikrobia, dan semakin panjang umur simpan bahan/produk pangan. 
 
Tabel 11. Angka Lempeng Total Produk 
Mi BasahKombinasi Edamame 
dan Bekatul Beras Merah 
Perlakuan 
(Kombinasi Tepung 
Terigu, 
Edamame, dan 
Bekatul Beras Merah) 
Angka Lempeng 
Total (CFU/g) 
A (100 : 0 : 0) 5,19 x 103 a 
B (85 : 10 : 5) 2,17 x 103 a 
C (80 : 10 : 10) 1,34 x 103 a 
D (75 : 15 : 10) 2,26 x 103 a 
E (70 : 20 : 10) 2,68 x 104 a 
F (65 : 20 : 15) 9,88 x 104 a 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama 
pada kolom yang sama menunjukkan 
tidak adanya beda nyata pada uji 
DMRT dengan tingkat kepercayaan 
95%. 
 
Gambar 9.Angka Lempeng Total Produk 
Mi Basah Kombinasi 
Edamame dan Bekatul Beras 
Merah 
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Faktor lain penyebab tingginya angka lempeng total produk mi basah adalah 
penambahan bekatul beras merah. Pada Gambar 9, terlihatadanya kecenderungan mi 
basah yang semakin banyak mendapat penambahan bekatul beras merah, angka lempeng 
totalnya juga semakin tinggi. Bekatul beras merah merupakan hasil sisa penyosohan 
beras merah yang biasanya hanya dijadikan pakan ternak, sehingga beresiko besar 
terkontaminasi mikrobia. Selain itu, bekatul ini kemudian hanya diayak dan tidak 
mendapatkan perlakuan apapun yang dapat membunuh mikrobia yang ada di dalamnya. 
Proses perebusan dengan suhu tinggi merupakan salah satu faktor yang dapat mematikan 
mikrobia dan mengurangi jumlah mikrobia dalam produk mi basah. Menurut Buckle dkk. 
(2010), suhu, pH, ketersediaan oksigen, zat-zat kimia, dan radiasi merupakan faktor-
faktor yang dapat mempengaruhi pertumbuhan mikrobia. 
Hasil analisis statistik menunjukkan tidakadanya beda nyata angka lempeng total 
produk mi basah. Variasi perlakuan pembuatan mi tidak berpengaruh nyata terhadap 
angka lempeng total produk mi basah yang dihasilkan. 
 
2. Analisis Kapang Khamir 
Hasil analisis kapang khamir produk mi basah ditunjukkan oleh Tabel 12 dan 
Gambar 10. Kapang khamir produk mi basah berkisar antara 6,27x102 – 9,10x104 CFU/g. 
Syarat mutu angka lempeng total yang ditetapkan SNI adalah sebesar 1x104 CFU/g, 
sehingga dapat dikatakan bahwa produk mi basah perlakuan A, B, C, dan D memenuhi 
SNI dan layak dikonsumsi, sedangkan produk mi basah perlakuan E dan F tidak 
memenuhi SNI. 
 
Tabel 12. Kapang Khamir Produk Mi 
BasahKombinasi Edamame dan 
Bekatul Beras Merah 
Perlakuan 
(Kombinasi Tepung 
Terigu, 
Edamame, dan 
Bekatul Beras Merah) 
Kapang Khamir 
(CFU/g) 
A (100 : 0 : 0) 1,30 x 103 a 
B (85 : 10 : 5) 1,46 x 103 a 
C (80 : 10 : 10) 6,27 x 102 a 
D (75 : 15 : 10) 9,04 x 102 a 
E (70 : 20 : 10) 4,89 x 104 a 
F (65 : 20 : 15) 9,10 x 104 a 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama 
pada kolom yang sama menunjukkan 
tidak adanya beda nyata pada uji 
DMRT dengan tingkat kepercayaan 
95%. 
 
 
Gambar 10. Kapang Khamir Produk Mi 
BasahKombinasi Edamame 
dan Bekatul Beras Merah 
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Meskipun tidak memenuhi syarat mutu SNI, produk mi basah perlakuan E dan F 
ini tidak berbahaya untuk dikonsumsi, karena menurut Buckle dkk. (2010), khamir tidak 
berperan dalam penyakit yang ditularkan melalui makanan. Buckle dkk. (2010) juga 
menyebutkan bahwa tidak semua jenis kapang dikenal sebagai penghasil mikotoksin. 
Pada Gambar 10, terlihat bahwa angka kapang khamir mi perlakuan E dan F jauh 
lebih tinggi dibandingkan perlakuan A, B, C, dan D. Hasil ini disebabkan oleh 
penambahan bekatul beras merah, sama seperti yang terjadi pada angka lempeng 
total.Hasil analisis statistik menunjukkan tidakadanya beda nyata kapang khamir produk 
mi basah. Variasi perlakuan pembuatan mi tidak berpengaruh nyata terhadap perbedaan 
kapang khamir produk mi basah yang dihasilkan. 
 
E. Analisis Organoleptik Produk Mi Basah dengan Kombinasi Edamame dan Bekatul 
Beras Merah 
Hasil analisis organoleptik produk mi basah ditunjukkan oleh Tabel 13 dan Gambar 
11. Produk mi basah yang paling disukai warnanya adalah mi basah perlakuan A (kontrol), 
sedangkan yang paling tidak disukai adalah mi basah perlakuan B. Warna mi basah A paling 
disukai, karena perlakuan A merupakan perlakuan kontrol tanpa penambahan edamame 
maupun bekatul beras merah, yang memiliki warna kuning seperti mi basah pada umumnya 
yang banyak disukai orang. Berdasarkan hasil uji yang diperoleh, diketahui bahwa selain 
menyukai warna mi pada umumnya, secara umum responden dapat menerima dan menyukai 
warna jingga kekuningan mi basah kombinasi edamame dan bekatul beras merah. Warna 
produk mi basah perlakuan B dan F kurang disukai karena mi perlakuan B terkesan berwarna 
pucat, sedangkan mi perlakuan F terlalu gelap (terkesan kotor). Warna gelap tersebut timbul 
karena mi basah perlakuan F mendapatkan penambahan bekatul beras merah paling banyak. 
 
Tabel 13. Hasil Uji Organoleptik Produk Mi BasahKombinasi Edamame dan Bekatul Beras 
Merah 
Perlakuan (Kombinasi Tepung 
Terigu, Edamame, dan Bekatul 
Beras Merah) 
Rerata Nilai Rata-Rata 
(berdasarkan 
perlakuan kombinasi) Warna Aroma Rasa Tekstur 
A (100 : 0 : 0) 3,10 2,33 2,97 3,47 2,30 
B (85 : 10 : 5) 2,27 2,67 2,97 3,10 2,75 
C (80 : 10 : 10) 2,57 2,80 2,93 3,13 2,90 
D (75 : 15 : 10) 2,50 2,90 3,03 2,97 2,83 
E (70 : 20 : 10) 2,73 2,80 3,03 2,87 2,90 
F (65 : 20 : 15) 2,40 2,80 2,73 2,57 2,63 
Rata-Rata 
(berdasarkan parameter) 2,60 2,72 2,94 3,02 
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Gambar 11.Hasil Uji Organoleptik Produk Mi Basah Kombinasi Edamame dan Bekatul 
Beras Merah 
 
Pada parameter aroma, produk mi basah yang paling disukai aromanya adalah mi 
basah perlakuan D, sedangkan yang paling tidak disukai adalah mi basah perlakuan A 
(kontrol). Mi basah perlakuan D paling disukai aromanya karena mi perlakuan D memiliki 
aroma yang wangi. Menurut Buttery dkk. (1982), aroma wangi beras disebabkan oleh 
komponen aktif yang disebut 2-asetil-1-pirolin (2-AP). Konsentrasi senyawa 2-AP ini 
berkorelasi positif terhadap intensitas aroma wangi beras. Komponen aktif 2-AP ini diduga 
juga terdapat dalam bekatul beras merah yang digunakan sehingga menimbulkan aroma 
wangi pada produk mi basah. Berdasarkan hasil uji yang diperoleh, diketahui bahwa secara 
umum responden menyukai aroma mi basah kombinasi edamame dan bekatul beras merah. 
Mi basah perlakuan A paling tidak disukai karena responden mencium aroma amis telur.  
Pada parameter rasa, produk mi basah yang paling disukai rasanya adalah mi basah 
perlakuan D dan perlakuan E, sedangkan yang paling tidak disukai adalah mi basah perlakuan 
F. Namun, berdasarkan rerata nilai yang diperoleh, diketahui bahwa mi basah perlakuan A, B, 
dan C juga tetap disukai. Rasa keenam produk mi basah kombinasi edamame dan bekatul 
beras merah ini disukai oleh responden, karena memiliki rasa yang hampir sama dengan rasa 
mi basah pada umumnya dan memiliki rasa khas yang timbul dari campuran rasa edamame 
dan rasa bekatul beras merah. Edamame memiliki rasa manis yang berasal dari sukrosa, rasa 
gurih (savory) yang disebabkan oleh asam amino seperti asam glutamat, dan rasa pahit yang 
disebabkan oleh lipoksigenase (Masuda dkk., 1988 dan Rackis dkk., 1972). Bekatul beras 
merah memiliki rasa pahit yang berasal dari lipoksigenase seperti yang disebutkan (Masuda 
dkk., 1988; Rackis dkk., 1972). Krinsky (2005) juga menyatakan bahwa rasa pahit disebabkan 
adanya senyawa alkaloid. 
Pada parameter tekstur, produk mi basah yang paling disukai teksturnya adalah mi 
basah perlakuan A (kontrol), sedangkan yang paling tidak disukai adalah mi basah perlakuan 
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F. Tekstur mi basah A paling disukai, karena perlakuan A merupakan perlakuan kontrol tanpa 
penambahan edamame maupun bekatul beras merah, yang memiliki tekstur seperti mi basah 
pada umumnya yang banyak disukai orang. Namun, berdasarkan rerata nilai yang diperoleh, 
diketahui bahwa responden juga dapat menerima dan menyukai tekstur mi basah kombinasi 
edamame dan bekatul beras merah. Tekstur produk mi basah perlakuan F paling tidak disukai 
(tetapi masih dalam kategori “suka”) karena mi perlakuan F paling banyak mendapat 
penambahan edamame dan bekatul beras merah. Hal tersebut menyebabkan mi bertekstur 
agak kasar, mudah putus, dan tidak sekenyal mi lainnya. 
Dari rerata berdasarkan parameter, dapat diketahui bahwa produk mi basah pada 
penelitian ini disukai terutama karena tekstur dan rasanya. Dari hasil rerata berdasarkan 
perlakuan, dapat diketahui mi yang paling disukai oleh responden adalah mi basah perlakuan 
C dan E, serta D. Rerata nilai hasil uji organoleptik ini menunjukkan bahwa secara garis 
besar, mi basah dengan kombinasi edamame dan bekatul beras merah ini disukai oleh 
responden. Dengan demikian, dapat dikatakan bahwa tujuan penelitian ini cukup berhasil, 
yaitu mampu menghasilkan mi basah dengan kadar gizi yang lebih tinggi dibandingkan mi 
basah umumnya dan tetap disukai konsumen (tidak kalah dengan warna, aroma, rasa, dan 
tekstur mi basah umumnya). 
Secara garis besar, mi basah perlakuan C (80:10:10) dan perlakuan D (75:15:10) 
memiliki kualitas kimia, fisik, dan mikrobiologi yang hampir sama baiknya, dan mi basah 
perlakuan E (70:20:10) memiliki kualitas organoleptik yang sama baiknya dengan mi basah 
perlakuan C. Akan tetapi, angka kapang khamir produk mi basah perlakuan E tidak 
memenuhi SNI, sehingga mi basah perlakuan E tidak dapat dikatakan sebagai mi basah yang 
berkualitas baik. Pengurangan terhadap penggunaan tepung terigu merupakan salah satu hal 
yang melatarbelakangi penelitian ini, sehingga perlakuan yang lebih sedikit menggunakan 
tepung terigu dipilih sebagai perlakuan yang dapat menghasilkan mi basah dengan kualitas 
terbaik. Oleh karena itu, mi basah perlakuan D merupakan produk mi basah yang paling baik 
(kualitas organoleptiknya hanya sedikit lebih rendah dibandingkan mi basah perlakuan C). 
 
Simpulan dan Saran 
Simpulan 
1. Kombinasi edamame dan bekatul beras merah berpengaruh terhadap kualitas kimia 
(kadar air, kadar abu, kadar karbohidrat, dan kadar serat kasar), serta kualitas fisik 
(tingkat hardness) mi basah yang dihasilkan. 
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2. Mi basah dengan kombinasi tepung terigu 75%, edamame 15% dan bekatul beras merah 
10% (perlakuan D) merupakan mi basah yang paling baik. 
3. Kombinasi edamame dan bekatul beras merah dapat meningkatkan kandungan serat 
kasar mi basah, hingga kadar 4,28%. 
Saran 
1. Penyeragaman berat kuning telur perlu dilakukan dengan cara menimbang terlebih 
dahulu kuning telur yang akan digunakan hingga mencapai berat yang seragam. Hal ini 
dimaksudkan untuk mengurangi bias pada hasil uji kimia produk mi basah (terutama 
kadar air, kadar lemak dan kadar protein mi). 
2. Bekatul beras merah disterilkan (menggunakan autoklaf) atau disangrai terlebih dahulu 
sebelum dicampurkan ke dalam adonan mi agar dapat mengurangi jumlah mikrobia 
(bakteri dan khususnya kapang khamir) pada produk akhir mi basah, sehingga juga 
dapat menambah umur simpan mi basah. (Untuk pertimbangan: penyangraian dapat 
menyebabkan warna mi basah menjadi lebih gelap). 
3. Sebaiknya menggunakan metode pengujian karbohidrat yang lebih akurat. Metode 
enzimatis (spesifik) dan metode kromatografi merupakan dua metode yang sering 
digunakan dalam banyak penelitian kuantitatif karbohidrat. 
4. Sebaiknya dilakukan pengujian kadar serat pangan, karena kadar serat kasar kurang 
cocok digunakan untuk mewakili indeks makanan. 
5. Perlu dilakukan uji elastisitas atau uji persen elongasi mi menggunakan instrumen 
rheoner untuk mengetahui elastisitas atau persen elongasi mi basah. 
6. Perlu dilakukan uji daya serap mi basah terhadap air, sehingga dapat ditentukan mi 
basah lebih cocok disajikan sebagai mi goreng atau mi rebus. 
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